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Formulasi dan Karakterisasi Edible Film Komposit Berbasis Refined Kappa Karaginan 
dengan Variasi Penambahan Asam Lemak  
 
BETA AFRIDA 
H0911013 
 
RINGKASAN 
 
Rumput laut merupakan primadona di sektor perikanan dan budidaya di Indonesia. Rumput 
laut merah (Kappaphycus alvarezii) merupakan salah satu komoditas unggulan penghasil kappa 
karaginan dan banyak dimanfaatkan dalam berbagai macam industri. Salah satu upaya 
pemanfaatan karaginan yang saat ini sedang dikembangkan adalah sebagai edible film pada produk 
pangan. Edible film yang dibuat dari bahan bersifat hidrofilik (misalnya karaginan) mempunyai 
ketahanan terhadap uap air yang sangat rendah. Salah satu cara untuk meningkatkan kemampuan 
barrier terhadap uap air adalah dengan menambahkan bahan lipid ke dalam larutan pembentuk 
film sehingga membentuk edible film komposit 
Tujuan penelitian ini adalah untuk: a) mengetahui pengaruh variasi konsentrasi karaginan 
dan gliserol terhadap karakteristik mekanik dan barrier edible film refined kappa karaginan, b) 
mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam palmitat terhadap karakteristik mekanik dan barrier 
edible film komposit refined kappa karaginan dengan plasticizer gliserol, c) mengetahui pengaruh 
variasi konsentrasi asam stearat terhadap karakteristik mekanik dan barrier edible film komposit 
refined kappa karaginan dengan plasticizer gliserol. Penelitian ini terdiri tiga tahapan penelitian 
yaitu: a) ekstraksi refined kappa karaginan dari Kappaphycus alvarezii b) formulasi dan 
karakterisasi edible film refined kappa karaginan dengan variasi konsentrasi kappa karaginan (1%, 
1,5%, dan 2% b/v larutan film) dan variasi konsentrasi gliserol (0,5%, 1%, dan 1,5% v/v larutan 
film) c) formulasi dan karakterisasi edible film komposit refined kappa karaginan dan asam lemak 
dengan variasi konsentrasi asam lemak (5%, 10%, dan 15% b/b karaginan) dan variasi konsentrasi 
zein (2,5%, 5%, dan 7,5% b/b karaginan). 
Hasil penelitian menunjukkan karakteristik edible film refined kappa karaginan terbaik 
adalah konsentrasi kappa karaginan 2% dan gliserol 1%, yang memiliki ketebalan 0,122 mm, 
kekuatan regang putus 2,52 MPa, persen pemanjangan 15,12%, dan laju transmisi uap air 23,82 
g/jam.m
2
. Variasi konsentrasi karaginan dapat meningkatkan ketebalan dan kekuatan regang putus 
namun menurunkan persen pemanjangan dan laju transmiisi uap air. Sedangkan variasi konsentrasi 
plasticizer memberikan pengaruh peningkatan ketebalan, kekuatan regang putus, persen 
pemanjangan dan laju transmisi uap air. 
Karakteristik edible film komposit dari refined kappa karaginan dan asam palmitat terbaik 
adalah dengan konsentrasi asam palmitat 15% dan zein 2,5%, yang memiliki ketebalan 0,106 mm, 
kekuatan regang putus 2,28 MPa, persen perpanjangan 19,35%, dan laju transmisi uap air 13,79 
g/jam.m
2
. Variasi konsentrasi asam palmitat dapat meningkatkan ketebalan, menurunkan laju 
transmisi uap air, tetapi tidak mempengaruhi kekuatan regang putus dan persen pemanjangan. 
Sedangkan pengaruh konsentrasi zein dapat meningkatkan ketebalan dan laju transmisi uap air 
namun tidak memberikan pengaruh terhadap kekuatan regang putus dan persen pemanjangan. 
Karakteristik edible film komposit dari refined kappa karaginan dan asam stearat terbaik adalah 
dengan konsentrasi asam stearat 15% dan zein 2,5%, yang memiliki ketebalan 0,099 mm, kekuatan 
regang putus 2,72 MPa, persen perpanjangan 18,33%, dan laju transmisi uap air 13,32 g/jam.m
2
. 
Variasi konsentrasi asam stearat dapat meningkatkan ketebalan, menurunkan laju transmisi uap air, 
tetapi tidak mempengaruhi kekuatan regang putus dan persen pemanjangan. Sedangkan pengaruh 
konsentrasi zein dapat meningkatkan ketebalan dan laju transmisi uap air namun tidak 
memberikan pengaruh terhadap kekuatan regang putus dan persen pemanjangan. 
 
 
 
 
Kata kunci : refined kappa karaginan, edible film kappa karaginan, edible film 
komposit, asam palmitat, asam stearat, gliserol, zein 
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Formulation and Characterization of Composite Edible Films Based Refined Kappa 
Carragenan with Addition Fatty Acid 
 
BETA AFRIDA 
H0911013 
 
SUMMARY 
 
Seaweed is excellent in the fisheries and aquaculture sector in Indonesia. Red seaweed 
(Kappaphycus alvarezii) is one of the leading commodity producing kappa carrageenan and 
widely used in various industries. One effort of the use carrageenan which is currently being 
developed are as edible films for food products. Edible films made from hydrophilic material (such 
as carrageenan) has a resistance to water vapor are very low. One way to improve the ability of 
barrier against moisture is add lipid material into the film-forming solution as composite edible 
film.  
This study aimed to: a) determined the effect of variations in carrageenan concentration and 
glycerol to mechanical  and barrier characteristics edible film refined kappa carrageenan, 
b)determined the effect of variations in palmitic acid concentration to mechanical and barrier 
characteristics composite edible film refined kappa carrageenan with glycerol as plasticizer, 
c)determined the effect of variations in stearic acid concentration to mechanical and barrier 
characteristics composite edible film refined kappa carrageenan with glycerol as plasticizer. This 
study consist of three step : a)extraction of refined kappa carrageenan from Kappaphycus alvarezii 
b)formulation and characterization edible film of refined kappa carrageenan with the variations of 
kappa carrageenan concentration (1%, 1,5% and 2% w/v solution of the film) and variations of 
glyserol concentration (0,5%, 1% and 1,5% v/v solution of the film) c)formulation and 
characterization of composite edible film from refined kappa carrageenan and fatty acids with 
variations of fatty acid concentrations (5%, 10%, and 15% w/w carrageenan) and variations of zein 
concentration (2,5%, 5%, and 7,5% w/w  carrageenan). 
The results showed best characteristics of edible film from refined kappa carrageenan was 
2% kappa carrageenan concentration and 1% glycerol, which 0,122 mm thickness, 2,52 MPa 
tensile strength, 15,12% percent elongation, and 23,82 g/jam.m
2
 water vapor transmission rate. 
Variations of carrageenan concentration increased the thickness and tensile strength but decreased 
the percent elongation and water vapor transmiision rate. Variation of plasticizer concentration can 
increased thickness, tensile strength, percent elongation and water vapor transmission rate. 
The best characteristics of composite edible film from refined kappa carrageenan and 
palmitic acid was 15% palmitic acid concentration and 2,5% zein which 0,106 mm thickness, 2,28 
MPa tensile strength, 19,35% percent elongation, and 13,79 g/jam.m
2
 water vapour transmission 
rate. Variations of palmitic acid concentration increased the thickness, decreased the water vapor 
transmission rate, but did’t affect the tensile strength and percent elongation. While the variations 
of zein concentration can increased the thickness and water vapor transmission rate but did’t give 
effect in tensile strength and percent elongation. The best characteristics of  composite edible film 
from refined kappa carrageenan and stearic acid was 15% stearic acid and 2,5% zein, which 0,099 
mm thickness, 2,72 MPa tensile  strength, 18,33% percent elongation, and 13,32 g/jam.m
2
 water 
vapour transmission rate. Stearic acid concentration variations increased the thickness, decreased 
the water vapor transmission rate, but did’t affect the tensile strength and percent elongation. 
While the influence of the concentration of zein increased the thickness and water vapor 
transmission rate but did’t give effect to the tensile strength and percent elongation. 
 
Keywords : refined kappa carragenan, edible film kappa carrageenan, composite edible film, 
palmitic acid, stearic acid, glyserol, zein 
 
